AVALIACAO QUIMICA, FISICA E SENSORIAL DE BOLOS ADICIONADOS DE
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INTRODUCAO

O whey protein é obtido a partir das proteinas do soro do leite.
Nutricionalmente, ele possui alto valor bioldgico, por ser rico em
cdlcio e aminodcidos essenciais de cadeia ramificada. Além
disso, possui também atuagdo tecnolégica que favorece a sua
adicdo em alimentos. Visando melhorar a qualidade tecnologica
de produtos, algumas propriedades das proteinas do soro
merecem ser consideradas, como por exemplo, a solubilidade,
gelatinizacdo, emulsificagcdo e viscosidade. Sendo assim, a
adicdo de whey protein em bolos poderia trazer vantagens
nutricionais e melhorar a textura, além de realcar a cor e sabor

da preparacgdo.

OBJETIVO

Elaborar e avaliar a composi¢cdo quimica, fisica e sensorial de
bolos adicionados de whey protein em sua formulagado.

MATERIAL E METODOS

Os ingredientes dos bolos: farinha de trigo branca, aveia em
flocos finos, acicar mascavo; banana ‘prata’, ovos brancos, leite
integral, éleo de soja. As quatro formulacdes: T1 (padrdo - sem
adicdo de whey protein), T2 (%), T3 (%) e T4 (%) com diferentes
quantidades de whey protein. O whey protein selecionado foi o
Reaction HPRO da marca® ADS, tipo isolado e hidrolisado, sem
sabor. Eles foram submetidos as andlises quimicas (composi¢do
centesimal e aminodcidos totais), fisica (peso pré e pods
forneamento, altura pré e pods forneamento e fator térmico) e
sensorial. As preparacoes foram elaboradas no Lab. de Técnica
Dietética do Curso de Nutricdo, as andlises quimicas no Lab. de
Compostos Bioativos e a andlise de aminodcidos no Lab. De
Métodos. Os dados foram submetidos a andlise de varidncia e @

comparacdo das médias foi realizada por teste de Tukey a 5%
de probabilidade de erro no ASSISTALT.

RESULTADOS

Tabela 1: Avaliacdo quimica de bolos elaborados a partir de whey protein

Tratamentos Umidade Lipidios Cinzas Proteinas Carboidratos
T1 (%) 35,57° 12,222 2,23P 8,41¢ 41,582
T2 (%) 35,58P 12,4282 2,17° 12,15°¢ 37,67°
T3 (%) 4032 15,71P 2,78° 18,06 23,45¢
T4 (%) 40,782 14,56° 2,842 20,932 20,88¢
As médias para os aminodcidos demonstraram diferenca
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estatistica significativa (p < 0,05) sendo T1 (204,47 mg/g), T2
(304,11 mg/g), T3 (322,33 mg/g) e T4 (370,55 mg/g). Os
resultados das andlises fisicas para peso pré e pos forneamento,
altura pré e pdés forneamento e fator térmico ndo demonstraram
diferenca estatistica significativa (p = 0,05) entre nenhum das
formulacdes elaboradas. Os resultados da andlise sensorial se
mostraram promissores, sugerindo que os bolos adicionados de
whey protein teriam potencial para consumo.

Figura 1: Bolos elaborados e avaliados com diferentes quantidades de
whey protein

CONCLUSAO

Foi vidvel a elaborag¢do de bolos adicionados de whey protein
em diferentes formulacoes. Conseguiu-se aumentar a quantidade
de aminodcidos conforme a adi¢do de whey protein nos bolos.
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